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ABSTRAK  
Nama Penyusun : Noviani Pratiwi 
NIM    : 70100108049 
Judul Skripsi  : “Analisis Kadar Natrium Benzoat dalam Sirup 
Markisa dengan Metode Spektrofotometri UV-
Vis” 
 
  Telah dilakukan penelitian analisis kadar natrium benzoat dalam sirup 
markisa dengan metode spektrofotometri Uv-Vis, yang bertujuan untuk 
mengetahui kadar natrium benzoat dalam tiga sirup markisa yang berbeda dan 
juga mengetahui apakah kandungan natrium benzoat dalam sampel tersebut 
memenuhi standar yang telah ditetapkan pemerintah yaitu 1 g/kg. 
  Penelitian dimulai dengan penyaringan sampel dari bulir buah kemudian 
penambahan HCl 1 M dan diekstraksi dengan eter, dimana ekstrak eter 
selanjutnya dilarutkan dengan alkohol dan dianalisis pada spektrofotometer 
UV-Vis pada panjang gelombang 288 nm.  
  Adapun hasil yang diperoleh adalah  konsentrasi natrium benzoat dalam 
sirup markisa sampel A sebesar 4,68 g/kg, sampel B sebesar 9,06 g/kg dan 
sampel C sebesar 6,36 g/kg. dari hasil tersebut dapat diambil kesimpulan 
bahwa kadar natrium benzoat dari ketiga sampel tidak memenuhi standar 
yang ditetapkan oleh pemerintah.  
  Maka dari kesimpulan ini disarankan kepada masyarakat maupun 
produsen agar lebih memperhatikan penggunaan bahan tambahan makanan 
untuk tidak melebihi dari batas yang telah ditetapkan. 
 Kata kunci: natrium benzoat, metode spektrofotometri UV-Vis. 
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ABSTRACT  
Nama Penyusun : Noviani Pratiwi 
NIM    : 70100108049 
Judul Skripsi  : “Analysis of Benzoate Sodium in circulating 
Passionfruit Syrup at Makassar's City by 
Methodics Spectrophotometry UV Vis” 
 
  Was done analysis research titrates benzoate sodium in passionfruit syrup 
by methodics spektrofotometri Uv Vis, one that intent to know benzoate 
sodium rate in three different passionfruit syrup and also knows if benzoate 
sodium content in that sample standard pock already been established 
government which is 1 g / kg.  
  Research began by sample winnow of fruit seed then increased HCl 1 M 
and then extraction with ether, where is succeeding ether extract dissolved by 
alcohol and is analysed on UV Vis's spectrophotometer on wavelength 288 
nm.   
  There is result even that acquired is concentrate benzoate sodium in 
passionfruit syrup sample a. as big as 4,68 g / kg, sample b as big as 9,06 g / 
kg and samples c as big as 6,36 g / kg. of that result gets to be taken by 
conclusion that benzoate sodium rate of sample third not accomplish specified 
default by commanding.   
Therefore of this conclusion is suggested to society and also that producer 
is more paying attention purpose supplemental foods for don't exceed from 
bounds already being established.   
 
 Key word:  benzoate sodium, spektrofotometri UV Vis's method. 
 
1 
 
BAB I 
PENDAHULUAN  
A. Latar Belakang Masalah 
Markisa merupakan buah asli dari Amerika Latin. Namun, buah ini 
sudah banyak dibudidayakan di daerah tropis, termasuk di Indonesia dan  
termasuk di Provinsi Sulawesi Selatan (Muhammad, 2011). Di Sulawesi 
Selatan, sebanyak 7,177 ton buah markisa kebanyakan tumbuh pada tiga 
daerah yang bertempat di daerah Gowa (54%), Enrekang (37%) dan Tator 
(9%). Semua buah markisa diproses di Sulawesi Selatan bertempat di  Kota 
Makassar. Proses produksi diawali dengan menyortir buah markisa segar 
yang telah disuplai oleh pengumpul rata-rata hanya 5% buah  yang disuplai 
ditolak sehubungan dengan tidak tercapainya standar mutu yang diinginkan. 
Buah markisa kemudian dicuci dan disimpan selama dua malam untuk 
menghasilkan buah yang masak  dan memberikan aroma yang baik. 
Kemudian buah di belah dan mengeluarkan pulpnya dari kulit.  Untuk 
menghasilkan squash ataupun sirup, pulp dimasukkan ke dalam mikser untuk 
dipisahkan dari bijinya. Kemudian diberi campuran bahan tambahan seperti 
pengawet dan pemanis  agar dapat disimpan sebagai stok (Morray, 2007: 4). 
Seiring dengan meningkatnya pertumbuhan industri makanan dan 
minuman di Indonesia, telah terjadi peningkatan produksi minuman ringan 
yang beredar di masyarakat. Pada minuman ringan sering ditambahkan 
kofein, pengawet dan pemanis buatan yang kadarnya perlu diperhatikan, 
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karena apabila konsumsinya berlebihan dapat membahayakan kesehatan 
(Hayun, 2004: 149). 
Pemakaian bahan pengawet dari satu sisi menguntungkan karena dengan 
bahan pengawet, bahan pangan dapat dibebaskan dari mikroba. Baik bersifat 
patogen yang dapat menyebabkan keracunan atau gangguan kesehatan 
lainnya maupun mikrobial yang nonpatogen yang dapat menyebabkan 
kerusakan bahan pangan, misalnya pembusukan. Namun disisi lain, bahan 
pengawet pada dasarnya adalah senyawa kimia yang merupakan bahan asing 
yang masuk bersama bahan pangan yang dikonsumsi. Apabila mengkonsumsi 
bahan tambahan pangan yang dosisnya tidak diatur dan diawasi, 
kemungkinan besar dapat menimbulkan kerugian bagi pemakainya, baik yang 
bersifat langsung misalnya keracunan ataupun yang tidak bersifat langsung 
atau komulatif misalnya apabila bahan pengawet yang digunakan bersifat 
karsinogenik. Dalam kehidupan sekarang ini banyak dijumpai pemakaian 
bahan pengawet secara luas, sebagai contoh, bahan pangan keluaran pabrik 
pada umumnya menggunakan bahan tambahan pangan (food additives) 
termasuk didalamnya bahan pengawet secara sengaja ditambahkan agar 
bahan pangan yang dihasilkan dapat mempertahankan kualitasnya dan 
memiliki umur simpan lebih lama sehingga memperluas jangkauan 
distribusinya (Wisnu, 2006: 18). 
 Efektivitas bahan pengawet tergantung pada konsentrasi dan jenis bahan 
pengawet serta jenis mikroba yang terdapat dalam bahan makanan. Bahan 
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pengawet kimia dapat mengganggu permeabilitas sel, mengganggu kerja 
enzim dan menggaggu sistem genetik (Purba,1985: 31).  
Menurut Undang-Undang RI No.7 Tahun 1996 tentang pangan, pada Bab 
II Pasal 10 dicantumkan,(1) “ setiap orang yang memproduksi pangan untuk 
diedarkan dilarang menggunakan bahan apapun sebagai bahan tambahan 
pangan yang dinyatakan terlarang atau melampaui ambang batas maksimal 
yang telah ditetapkan. (2) “ Pemerintah menetapkan lebih lanjut bahan yang 
dilarang dan atau dapat digunakan sebagai bahan tambahan pangan dan 
kegiatan atau proses produksi pangan serta ambang batas maksimal 
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) (BPOM RI, 2011: 9). 
Islam juga telah mengajarkan untuk tidak melakukan segala sesuatunya 
dengan berlebih-lebihan sebagaimana telah diterangkan pada Q.S. Tāha / 20: 
81 
                     
            
Terjemahnya : 
“Makanlah di antara rezki yang baik yang Telah kami berikan kepadamu, dan 
janganlah melampaui batas padanya, yang menyebabkan kemurkaan-Ku 
menimpamu. dan barangsiapa ditimpa oleh kemurkaan-Ku, Maka 
Sesungguhnya binasalah ia” (Departemen Agama, 2005: 317).  
Berdasarkan uraian tersebut perlu diteliti kadar pengawet natrium 
benzoat dalam sirup markisa yang diproduksi di Makassar. 
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B. Rumusan Masalah 
1. Berapa kadar pengawet natrium benzoat dalam sirup markisa? 
2. Apakah kadar natrium benzoat yang terkandung dalam sirup markisa 
tersebut sudah memenuhi standar (1 g/kg ) yang telah ditetapkan oleh 
Permenkes RI No: 722/MEN.KES/PER/IX/88 tentang bahan tambahan 
pangan? 
C. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui kadar natrium benzoat dalam tiga merek sirup markisa 
berbeda yang beredar di kota Makassar.  
2. Mengetahui apakah kadar natrium benzoat dalam sirup memenuhi 
standar (1 g/kg) yang telah ditetapkan oleh Permenkes RI 
No:722/MEN.KES/PER/IX/88 tentang bahan tambahan pangan. 
D. Manfaat Penelitian  
1. Memberikan informasi tentang kadar natrium benzoat dalam tiga 
merek sirup markisa berbeda yang beredar di kota Makassar.  
2. Memberikan informasi apakah kadar natrium benzoat dalam sirup 
sudah memenuhi standar yang telah ditetapkan oleh Permenkes RI 
No:722/MEN.KES/PER/IX/88 tentang bahan tambahan pangan. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Buah Markisa 
Markisa asam (Passiflora edulis Sims) mempunyai nama umum 
granadillaI atau passion fruit (Inggris), markisa (Indonesia), termasuk dalam 
family Passifloraceae. Diperkirakan ada 500 spesies Passiflora dalam family 
Passifloraceae, diantaranya spesies-spesies tersebut P. edulis Sims memiliki 
ciri-ciri spesifik markisa  (Karsinah, 2010: 30).  Adapun klasifikasi markisa 
sebgai berikut; Kingdom: Plantae; Divisi: Magnoliophyta; Kelas: 
Magnoliopsida; Ordo: Malpighiales; Family: Passifloraceae; Genus: 
Passiflora; Spesies: Passiflora edulis (Backer, 1963: 291). Dalam spesies ini 
terdapat dua forma yang berbeda, yaitu: 
1. Forma edulis atau forma ungu dikenal dengan markisa ungu, yang 
termasuk forma ini adalah markisa asam dengan kulit buah berwarna 
ungu, merah, atau hitam. Markisa asam berkulit buah ungu hanya dapat 
tumbuh dan berkembang baik di daerah subtropis dan dataran tinggi 
tropis, sedangkan markisa asam berkulit buah merah atau markisa merah 
dapat beradaptasi di dataran rendah tropis. 
2. Forma flavicarpa atau forma kuning dikenal dengan markisa kuning, 
yaitu markisa asam dengan kulit buah berwarna kuning disebut juga rola 
atau yellow passion fruit. Forma ini dapat beradaptasi di dataran rendah 
tropis (Karsinah, 2010: 30). 
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Di Indonesia, markisa asam yang dibudidayakan secara komersial 
adalah markisa ungu, yang ditanam di daerah dataran tinggi. Daerah 
penghasil markisa ungu masih terpusat di beberapa Kabupaten di Provinsi 
Sumatra Utara, antara lain: Kabupaten Karo, Simalungun, Dairi dan Tapanuli 
Utara, serta Provinsi Sulawesi Selatan antara lain, Kabupaten Gowa, Sinjai, 
Enrekang dan Polmas. Sampai saat ini hanya ada dua varietas unggul markisa 
yang dilepas, yaitu varietas Malino dari Sulawesi Selatan dan varietas 
Berastagi dari Sumatra Utara yang dilepas pada tahun 2000. Markisa ungu 
merupakan bahan baku utama industri pengolahan sirup atau sari buah 
markisa (Karsinah, 2010: 31). 
Selain markisa ungu, markisa kuning dapat dijumpai di daerah dataran 
rendah di Indonesia. Jenis ini pada umumnya ditanam sebagai tanaman 
pekarangan. Markisa kuning dapat dijumpai di daerah Pelabuhan Ratu, 
Sukabumi, Bogor, Simalungun, Langkat dan Medan serta dibeberapa daerah 
lainnya. Di samping markisa ungu dan kuning tersebut, saat ini dapat 
dijumpai jenis markisa merah yang ditanam oleh sebagian masyarakat di 
daerah Katonopan, Mandailing Natal dan Pematang Siantar, Sumatra Utara. 
Markisa merah juga masih ditanam sebagai tanaman pekarangan. Markisa 
kuning dan merah biasa digunakan sebagai bahan jus markisa, namun belum 
digunakan sebagai bahan industri sari buah markisa. Walaupun jenis ini tidak 
banyak digunakan di Indonesia, namun di sebagian negara penghasil markisa, 
markisa kuninglah yang umum dibudidayakan sebagai bahan baku jus 
maupun konsentrat (Karsinah, 2010: 31).  
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Dari tiga jenis markisa asam yang dibudidayakan di Indonesia, 
masing-masing dapat dibedakan berdasarkan ciri-ciri sebagai berikut: 
1. Markisa ungu 
a. Bentuk daun menjari dengan ukuran daun lebih kecil dan lebih tipis 
daripada markisa kuning dan merah, panjang tangkai 2-3 cm, 
panjang daun 9-12 cm, lebar 7-9 cm, daun muda dan tangkainya 
berwarna hijau muda. 
b. Ruas batang lebih pendek dari pada markisa kuning dan markisa 
merah, panjang ruas 5-7 cm, sulur muda berwarna hijau muda. 
c. Ukuran bunga lebih kecil, mahkota tambahan memiliki dua baris 
luar benang yang bergelombang dan memencar, panjang 2-3 cm, 
pangkalnya putih bercampur ungu, dan tiga baris dalam papila yang 
pendek berwarna ungu. 
d. Buah muda berwarna hijau dan buah tua atau masak berwarna ungu 
tua, kulit buah agak tipis dan keras. 
e. Tanaman mampu berbuah lebat, buah berbentuk bulat sampai 
lonjong atau oval, berdiameter 4,6-5,7 cm, bobot 45-60 gram, sari 
buah berwarna kuning oranye, rasanya asam-asam manis dengan 
aroma markisa yang kuat (aroma terbaik). 
2. Markisa merah 
a. Bentuk daun menjari dengan ukuran daun lebih besar dan lebih tebal 
dari pada markisa ungu, panjang tangkai 3-5 cm, panjang daun 10-13 
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cm, lebar daun 11-14 cm, daun muda dan tangkainya berwarna hijau 
kecoklatan. 
b. Panjang ruas batang 7-10 cm, sulur muda berwarna kecoklatan. 
c. Ukuran bunga besar, diameter 7-8 cm, mahkota tambahan berbentuk 
benang dan memencar, panjang ± 3,5 cm, pangkal berwarna ungu 
dan ujung berwarna putih. 
d. Buah muda berwarna hijau sedangkan buah tua atau masak berwarna 
merah berbintik putih, kulit buah agak tebal dan agak keras. 
e. Tanaman mampu berbuah cukup lebat, buah berbentuk bulat sampai 
bulat agak lonjong atau oval, berdiameter 6,2-7,5 cm, bobot 75-120 
gram, sari buah berwarna kuning oranye, rasa asam manis dengan  
aroma seperti jambu biji. 
3. Markisa kuning 
a. Bentuk daun menjari dengan ukuran daun  lebih tebal dan lebih besar  
dari pada markisa ungu, panjang tangkai 2-4 cm, panjang daun 10-13 
cm, lebar 99-12 cm, daun muda berwarna hijau sedangkan tangkai 
berwarna hijau kecoklatan.  
b. Ruas batang panjang 7-10 cm, sulur muda berwarna kkecooklatan. 
c. Ukuran bunga besar diameter 7-8 cm, mahkota tambahan berbentuk 
benang dan memencar, panjang ± 3,5 cm, pangkal berwarna ungu 
dan ujung berwarna putih. 
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d. Buah muda berwarna hijau sedangkan buah tua atau masak berwarna 
kuning muda atau kuning berbintik putih, kulit buah agak tebal dan 
keras. 
e. Tanaman mampu berbuah cukup lebat, buah berbentuk bulat sampai 
bulat agak lonjong atau oval, berdiameter 5-7 cm, bobot 55-130 
gram, sari buah berwarna kuning kuning, rasa asam manis dengan  
aroma seperti jambu biji (Karsinah, 2010, 32). 
B. Sirup Markisa 
Di Indonesia, buah markisa asam pada umumnya dikonsumsi dalam 
bentuk segar berupa jus dan diolah menjadi sirup atau sari buah. Industri 
pengolahan markisa di Indonesia yang menghasilkan sirup dari sari markisa 
berada di Sumatra Utara dan Sulawesi Selatan dengan menggunakan bahan 
baku markisa ungu (Karsinah, 2010: 31). 
 Buah markisa yang di proses di Sulawesi Selatan bertempat di  kota 
Makassar. Proses produksi diawali dengan menyortir buah markisa segar 
yang telah disuplai oleh pengumpul; rata-rata hanya 5% buah  yang disuplai 
ditolak sehubungan dengan tidak tercapainya standar mutu yang diinginkan. 
Buah markisa kemudian dicuci dan disimpan selama dua malam untuk 
menghasilkan buah yang masak  dan memberikan aroma yang baik. 
Kemudian buah di belah dan mengeluarkan bulirnya dari kulit.  Untuk 
menghasilkan squash ataupun sirup, bulir dimasukkan ke dalam mikser untuk 
dipisahkan dari bijinya. Untuk menghasilkan pulp kualitas ekspor, bulir 
didinginkan hingga pada suhu 10-20 °C. Untuk menghasilkan squash, bulir 
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dimasukkan kedalam satu mixer untuk memisahkan regangan tunggal dengan 
bijinya. Selama proses pengolahan, regangan tunggal dicampurkan dengan 
bahan pengawet (benzoat) dan disimpan sebagai stok untuk digunakan 
sebagai suplai jangka pendek. Untuk menghasilkan squash, regangan tunggal 
dicampur dengan gula encer pada campuran 40% regangan tunggal dan 60% 
gula encer serta agen pengawet (Morray,  2007 : 4). 
C. Bahan Pengawet 
Pemakainan bahan pengawet dari satu sisi menguntungkan karena 
dengan bahan pengawet, bahan pangan dapat dibebaskan dari kehidupan 
mikroba. Baik yang dapat menyebabkan keracunan atau gangguan kesehatan 
lainnya maupun mikrobial yang nonpatogen yang menyebabkan kerusakan 
bahan pangan, misalnya pembusukan. Namun disisi lain, bahan pengawet 
pada dasarnya adalah senyawa kimia yang merupakan benda asing yang 
masuk bersama bahan pangan yang dikonsumsi. Apabila pemakainan bahan 
pangan yang dosisnya tidak diatur dan diawasi, kemungkinan besar 
menimbulkan kerugian bagi pemakainya, baik yang bersifat langsung atau 
kumulatif misalnya keracunan ataupun yang tidak bersifat langsung atau 
komulatif misalnya apabila bahan pengawet yang digunakan bersifat 
karsinogenik. Dalam kehidupan sekarang ini banyak dijumpai pemakaian 
bahan pengawet secara luas, sebagai contoh, bahan pangan keluaran pabrik 
pada umumnya menggunakan bahan tambahan pangan (food additives) 
termasuk didalamnya bahan pengawet secara sengaja ditambahkan agar 
bahan pangan yang dihasilkan dapat mempertahankan kualitasnya dan 
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memiliki umur simpan lebih lama sehingga memperluas jangkauan 
distribusinya (Wisnu, 2007: 18).  
Menurut  Undang-undang RI No. 7 Tahun 1996 tentang pangan, pada 
Bab II Pasal 10 tentang Bahan Tambahan Makanan dicantumkan, (1) ”Setiap 
orang memproduksi pangan untuk diedarkan dilarang menggunakan bahan 
apapun sebagai bahan tambahan pangan yang dinyatakan terlarang atau 
melampaui ambang batas maksimal yang telah ditetapkan. (2) “Pemerintah 
menetapkan lebih lanjut bahan yang dilarang dan atau dapat digunakan 
sebagai bahan tambahan pangan dan kegiatan atau proses produksi pangan 
serta ambang batas maksimal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) (BPOM 
RI, 2011: 9). 
 Adapun bahan makanan yang diizinkan sesuai dengan peraturan 
Menteri Kesehatan RI No. 722/MEN.KES/PER/IX/88 tentang bahan 
makanan: 
1. Bahan tambahan ,makanan yang diizinkan digunakan pada makanan 
terdiri dari golongan: 
a. Antioksidan (Antioksidant) 
b. Antikepal (Anticaking Agent) 
c. Pengatur Keasaman (Acidity regulator) 
d. Pemanis Buatan (Antificial Sweetener) 
e. Pemutih dan pematang tepung (Flour Treatment Agent) 
f. Pengemulsi, pemantap, pengental (Emulsifier, Stabilizer, Thickener) 
g. Pengawet (Preservative) 
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h. Pengeras (Ossifying Agent) 
i. Pewarna (Colouring Agent) 
j. Penyedap rasa dan aroma penguat rasa (Flavor, Flavor Enhancer) 
k. Sekuesteran (Sequestrant) 
2. Untuk produk makanan yang diizinkan mengandung lebih dari satu 
macam antioksidan, maka hasil bagi masing-masing bahan dengan batas 
maksimum penggunaannya jika dijumlahkan tidak boleh lebih dari satu. 
3. Untuk produk makanan yang diizinkan mengandung lebih dari satu 
macam pengawet, maka hasil bagi masing-masing bahan dengan batas 
maksimum penggunaannya jika dijumlahkan tidak boleh lebih dari satu. 
4. Batas penggunaan “secukupnya” adalah penggunaan yang sesuai dengan 
cara produksi yang baik, yang maksudnya jumlah wajar yang diperlukan 
sesuai dengan tujuan penggunaan tambahan bahan makanan tersebut. 
5. Pada bahan tambahan makanan golongan pengawet. Batas maksimum 
penggunaan garam benzoat dihitung sebagai asam benzoat, garam sorbat 
sebagai asam sorbet dan senyawa sulfit sebagai SO2. 
6. Pemanis buatan adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
menyebabkan rasa manis pada makanan yang tidak atau hampir 
mempunyai nilai gizi. 
7. Pengawet adalah bahan tambahan makanan yang mencegah atau 
menghambat fermentasi, pengasaman atau penguraian lain terhadap 
makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme (Standar,1995: 12). 
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 Penambahan bahan pengawet pada makanan secara umum bertujuan 
untuk:  
1. Menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada pangan baik yang 
bersifat patogen maupun yang tidak patogen. 
2. Memperpanjang umur simpan pangan. 
3. Mencegah penurunkan kualitas gizi, warna, citarasa dan bau pangan yang 
diawetkan. 
4. Menyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas rendah. 
5. Menyembunyikan kerusakan bahan pangan (Wisnu, 2006: 21). 
 Terdapat beberapa persyaratan bahan pengawet kimia, selain 
persyaratan yang dituntut untuk semua bahan tambahan pangan antara lain 
sebagai berikut, : 
1. Memberi arti ekonomis dari pengawetan. 
2. Digunakan hanya apabila cara-cara pengawetan yang lain tidak 
mencukupi  atau tidak tersedia. 
3. Memperpanjang umur simpan dalam pangan. 
4. Tidak menurunkan kualitas (warna, cita rasa dan bau) bahan pangan yang 
diawetkan. 
5. Mudah dilarutkan 
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6. Menunjukkan sifat-sifat antimikroba pada jenjang pH pangan yang 
diawetkan. 
7. Aman dalam jumlah yang diperlukan 
8. Mudah ditentukan dengan analisis kimia 
9. Tidak menghambat enzim-enzim pencernaan 
10. Tidak dekomposisi atau tidak bereaksi untuk membentuk suatu senyawa 
kompleks yang bersifat lebih toksik. 
11. Mudah dikontrol dan didistribusikan secara merata dalam bahan pangan 
12. Mempunyai spektra antimikroba yang luas yang meliputi macam-macam 
pembusukan oleh mikroba yang berhubungan dengan bahan  pangan 
yang diawetkan (Wisnu, 2006: 22). 
D. Uraian Natrium Benzoat  
 Natrium benzoat memiliki nama resmi  NATRII BENZOAS dengan 
rumus molekul C7H5NaO2 dan berat molekul sebesar 114. Pemeriannya 
berupa butiran atau serbuk hablur putih tidak berbau atau hampir tidak 
berbau, kelarutan dalam 2 bagian air dan dalam 90 bagian etanol (95%) P. 
Penyimpanan dalam wadah tertutup baik, penggunaannya sebagai zat 
tambahan  (Dirjen POM Edisi III, 1995: 396).  
                             ONa 
                                       C=O     
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 Dalam penggunaannya, asam benzoat kurang kelarutannya dalam air 
dibandingkan dalam bentuk garamnya, sehingga pemakaiannya sering 
digunakan dalam bentuk garamnya yaitu natrium benzoat (Winarno, 1980: 
23). 
 Sari buah dengan keasaman tinggi dapat diawetkan dengan 0,1 % 
(1000 ppm) Natrium benzoat tetapi sekalipun digunakan 0,2% tidak akan 
dapat mengawetkan produk dengan keasaman rendah. Natrium benzoat 
kurang efektif dalam suatu bahan pangan yang mempunyai pH mendekati 3,0. 
PH optimum dari natrium benzoat sebagai penghambat pertumbuhan mikroba 
adalah sekitar 2,5-4,0 lebih rendah dari pada asam sorbat dan asam propionat 
(Furia, 1972: 30). 
 Mekanisme kerja natrium benzoat sebagai bahan pengawet adalah 
berdasarkan permeabilitas membran sel mikroba terhadap molekul-molekul 
asam benzoat tidak terdisosiasi. Dalam suasana pH 4,5 molekul-molekul 
asam benzoat tersebut dapat mencapai sel mikroba yang membran selnya 
mempunyai sifat permeabel terhadap asam benzoat yang tidak terdisosiasi. 
Sel mikroba yang mempunyai pH cairan sel netral akan dimasuki moleku-
molekul benzoat, maka molekul asam benzoat akan terdisosiasi dan 
menghasilkan ion-ion H+, sehingga akan menurunkan pH mikroba tersebut, 
akibatnya metabolisme sel akan terganggu dan akhirnya sel mati (Winarno 
dan Laksmi, 1974: 30).  
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Adapun dampak penggunaan natrium benzoat bagi tubuh adalah : 
1. Dapat menyebabkan kanker karena natrium benzoat bersifat 
karsinogenik. 
2. Untuk asam benzoat dan natrium benzoat biasa menimbulkan reaksi 
alergi dan penyakit saraf. 
3. Berdasarkan penelitian Badan Pangan Dunia (FAO), konsumsi benzoat 
yang berlebihan pada tikus dapat menyebabkan kematian dengan gejala-
gejala hiperaktif, kencing terus menerus dan penurunan berat badan 
(Subani, 2008: 24).  
E.  Spektrofotometri 
Spektrofotometri adalah ilmu yang mempelajari tentang penggunaan 
spektrofotometer. Spektrofotometer adalah alat yang terdiri dari 
spektrofotometer dan fotometer. Spektofotometer adalah alat yang digunakan 
untuk mengukur energi secara relatif jika energi tersebut ditransmisikan, 
direfleksikan, atau diemisikan sebagai fungsi dari panjang gelombang. 
Spektrofotometer menghasilkan sinar dari spektrum dengan panjang 
gelombang tertentu, dan fotometer adalah alat pengukur intensitas cahaya 
yang ditransmisikan atau yang diabsorpsi.  
Spektrofotometri UV-Vis adalah anggota teknik analisis 
spektroskopik yang memakai sumber REM (radiasi elektromagnetik) 
ultraviolet dekat (190-380 nm) dan sinar tampak (380-780 nm) dengan 
memakai instrumen spektrofotometer (Modul, 2007: 4). 
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Spektrofotometer  sesuai dengan namanya adalah alat yang terdiri dari 
spektrometer dan fotometer. Spektrometer menghasilkan sinar dari spektrum 
dengan panjang gelombang tertentu dan fotometer adalah alat pengukur 
intensitas cahaya yang ditransmisikan atau yang diabsorpsi. Jadi 
spektrofotometer digunakan untuk mengukur energi secara relatif  jika energi 
tersebut ditransmisikan, direfleksikan atau diemisikan sebagai  fungsi dari 
panjang gelombang (Khopkar, 2008: 225).  
Panjang gelombang cahaya UV atau nampak jauh lebih pendek 
daripada panjang gelombang radiasi infra merah. Satuan yang akan 
digunakan untuk memberikan panjang gelombang ini adalah nanometer (1 
nm =10-7  cm). Spektrum nampak terentang dari sekitar 400 nm (ungu) ke 750 
nm ( merah), sedangkan spektrum ultraviolet berjangka dari 100 nm ke 400 
nm (Fessenden, 1984: 436). 
Kelebihan spektrofotometer dibandingkan dengan fotometer adalah 
panjang gelombang dari sinar putih dapat lebih terseleksi dan ini diperoleh 
dengan alat pengurai seperti prisma, grating ataupun celah optis. Pada 
fotometer filter, sinar dengan panjang gelombang yang diinginkan diperoleh 
dengan berbagai filter dengan berbagai warna yang mempunyai spesifikasi 
melewatkan trayek panjang gelombang tertentu. Pada fotometer filter, tidak 
mungkin diperoleh panjang gelombang yang benar-benar monokromatis, 
melainkan suatu trayek panjang gelombang 30-40 nm. Sedangkan pada 
spektrofotometer, panjang gelombang yang benar-benar terseleksi dapat 
diperoleh dengan bantuan alat pengurai cahaya seperti prisma. Suatu 
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spektrofotometer tersusun dari sumber spectrum tampak yang kontinyu, 
monokromator, sel pengabsorbsi untuk larutan sampel dan blangko ataupun 
pembanding. 
 Cara kerja spektrofotometer secara singkat adalah sebagai berikut; 
Tempatkan larutan pembanding, misalnya blangko dalam sel pertama 
sedangkan larutan yang akan dianalisis pada sel kedua. Kemudian pilih foto 
sel yang cocok 200 nm-650 nm  agar daerah λ yang diperlukan dapat terliputi. 
Dengan ruang foto sel dalam keadaan tertutup “nol” galvanometer di dapat 
dengan menggunakan tombol dark-current. Pilih λ yang diinginkan, buka 
fotosel dan lewatkan berkas cahaya pada blangko dan “nol” galvanometer 
didapat dengan memutar tombol sensitivitas. Dengan menggunakan tombol 
transmitansi, kemudian atur besarnya pada 100%. Lewatkan berkas cahaya 
pada larutan sampel yang akan dianalisis. Skala absorbansi menunjukkan 
absorbansi larutan sampel (Khopkar, 2008: 228). 
Suatu spektrofotometer tersusun dari sumber spektrum tampak yang 
kontinyu, monokromator, sel pengabsorbsi untuk larutan sampel atau blangko 
dan suatu alat untuk mengukur perbedaan absorbsi antara sampel dan blangko 
ataupun pembanding (Khopkar, 2008: 226).  
1. Sumber Tenaga Radiasi  
 
Sumber tenaga radiasi terdiri dari benda yang tereksitasi hingga ke 
tingkat tenaga yang tinggi oleh sumber listrik bertegangan tinggi atau 
oleh pemanasan listrik. Benda atau materi yang kembali ke tingkat tenaga 
yang lebih rendah atau ke tingkat dasarnya, melepaskan froton dengan 
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tenaga-tenaga yang karakteristik yang sesuai dengan ΔE, yaitu perbedaan 
tenaga antara tingkat tereksitasi dan tingkat dasar rendah.  
a. Sumber Radiasi Ultraviolet  
Sumber-sumber radiasi ultraviolet yang kebanyakan digunakan 
adalah lampu hidrogen dan lampu deuterium. Mereka terdiri dari 
sepasang elektroda yang terselubung dalam tabung gelas dan diisi 
dengan gas hidrogen atau deuterium pada tekanan yang rendah. Bila 
tegangan yang tinggi dikenakan pada elektroda-elektroda, maka akan 
dihasilkan elektron-elektron yang mengeksitasikan elektron-elektron 
lain dalam molekul gas ke tingkatan tenaga yang tinggi. Bila 
elektron-elektron kembali ke tingkat dasar mereka melepaskan 
radiasi dalam daerah sekitar 180 dan 350 nm. Sumber radiasi UV 
yang lain adalah lampu xenon, tetapi dia tidak sestabil lampu 
hidrogen.  
b.  Sumber Radiasi Terlihat  
Sumber radiasi terlihat dan radiasi infra merah dekat yang biasa 
digunakan adalah lampu filament tungsten. Filament dipanaskan 
oleh sumber arus searah (DC), atau oleh baterai. Filament tungsten 
menghasilkan radiasi kontinu dalam daerah antara 350 dan 2500 nm 
(Modul, 2007: 17).  
2. Monokromator : merupakan serangkaian alat optik yang menguraikan 
radiasi polikromatik menjadi jalur-jalur yang efektif/panjang gelombang-
gelombang tunggalnya dan memisahkan panjang gelombang-gelombang 
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tersebut menjadi jalur-jalur yang sangat sempit (Modul, 2007: 18). 
Alatnya dapat  berupa prisma ataupun grating (Khopkar, 2008: 226).  
3. Sel absorpsi :  Pada pengukuran di daerah tampak,  kuvet kaca atau kuvet 
kaca corex dapat digunakan, tetapi untuk pengukuran pada daerah UV 
kita harus menggunakan sel kuarsa karena gelas tidak tembus cahaya 
pada daerah ini. Umumnya tebal kuvet adalah 10 mm, tetapi yang lebih 
kecil ataupun yang lebih besar dapat digunakan. Sel yang biasa 
digunakan berbentuk persegi, tetapi bentuk silinder dapat juga 
digunakan. Kita harus menggunakan kuvet yang bertutup untuk pelarut 
organik (Khopkar, 2008: 227). Sebelum sel dipakai harus dibersihkan 
dengan air, atau jika dikehendaki dapat dicuci dengan larutan detergen 
atau asam nitrat panas (Modul, 2007: 16).   
4. Detektor : Peranan detektor penerima adalah memberikan respon 
terhadap cahaya pada berbagai panjang gelombang (Khopkar, 2008: 
227). 
Suatu molekul memiliki panjang gelombang sendiri-sendiri. Panjang 
gelombang suatu molekul memiliki panjang gelombang yang tetap agar 
tercapai absorbansi yang maksimum.  
Kromofor berasal dari kata Chromophorus yang berarti pembawa 
warna. Dalam pengertian yang dikembangkan, kromofor merupakan suatu 
gugus fungsi yang menyerap radiasi elektromagnetik apakah gugus itu 
berwarna atau tidak. Digunakan untuk menyatakan gugus tidak jenuh kovalen 
yang dapat menyerap radiasi dalam daerah-daerah ultraviolet yang terlihat. 
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Auksokrom adalah suatu subtituen pada kromofor yang menghasilkan 
pergeseran merah. Ciri auksokrom adalah heteroatom yang langsung terikat 
pada kromofor, misalnya : -OCH
3
, -Cl, -OH, NH
2
. Contoh : pada konjugasi 
pasangan elektron bebas pada atom nitrogen akan mengeser serapan 
maksimum dari harga ikatan ganda terisolasi pada 190 nm ke 230 nm. 
Substituen nitrogen adalah auksokrom. Suatu auksokrom akan 
memperpanjang kromofor dan menghasilkan suatu kromofor baru (Modul, 
2007: 7-8).  
Pergeseran merah atau efek batokromik merupakan pergeseran 
serapan maksimum kepanjang gelombang lebih panjang. Hal ini dapat 
disebabkan oleh perubahan pelarut atau adanya suatu auksokrom. Geseran 
kepanjang gelombang yang lebih panjang mencerminkan fakta bahwa 
elektron dalam suatu sistem tergabung (terkonjugasi) kurang kuat dari pada 
dalam suatu sistem tak tergabung.  
Pergeseran biru atau efek hipokromik merupakan pergeseran ke 
panjang gelombang lebih pendek. Hal ini disebabkan oleh perubahan pelarut 
atau adanya konjugasi dari elektron pasangan bebas pada atom nitrogen anilia 
dengan sistem ikatan π cincin benzen dihilangkan dengan adanya protonasi. 
Anilia menyerap pada 230 nm ( ε 8600) tetapi dalam larutan asam puncak 
utamanya hampir sama dengan benzen yaitu 203 nm (ε 7500), terjadi 
pergeseran biru.  
Efek hiperkromik→kenaikan dalam intensitas serapan  
Efek hipokromik→penurunan dalam intensitas serapan   
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(Modul,2007: 8). 
Semua molekul mempunyai energi yang dapat digambarkan menjadi 
beberapa fenomena.  
a. Molekul secara keseluruhan dapat bergerak yang kejadian ini disebut 
dengan translasi; energi yang berhubungan dengan translasi disebut 
dengan energi translasional. 
b. Bagian molekul (atom atau sekelompok atom) dapat bergerak karena 
berkenaan satu sama lain. Gerakan ini disebut dengan vibrasi dan 
energinya dinamakan dengan energi vibrasional. 
c. Molekul dapat berotasi pada sumbunya dan rotasi ini dikarakterisasi 
dengan energi rotasional. 
d. Disamping bentuk gerakan– gerakan tersebut, suatu molekul memiliki 
konfigurasi elektronik, dan energinya (energi elektronik) tergantung pada 
keadaan elektronik molekul (Rohman, 2007: 124). 
Berkas radiasi dikenakan pada cuplikan dan diukur intensitas radiasi 
yang ditransmisikan. Radiasi yang diserap oleh cuplikan ditentukan dengan 
membandingkan intensitas dari berkas radiasi yang ditransmisikan bila 
spesies penyerap tidak ada dengan intensitas yang ditransmisikan bila spesies 
penyerap ada. Kekuatan radiasi dari berkas cahaya sebanding dengan jumlah 
froton per detik yang melalui satu satuan luas penampang. Jika foton yang 
mengenai cuplikan tenaga yang sama dengan yang dibutuhkan untuk 
menyebabkan terjadinya perubahan tenaga, maka serapan dapat terjadi 
(Modul, 2007: 8). 
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Jika suatu molekul sederhana dikenakan radiasi elektromagnetik 
maka molekul tersebut akan menyerap radiasi elektromagnetik yang 
energinya sesuai. Interaksi antara molekul dengan radiasi elektromagnetik ini 
akan meningkatkan energi potensial elektron pada tingkat keadaan 
tereksitasi. Apabila pada molekul yang sederhana tadi hanya terjadi transisi 
elektronik pada satu macam gugus yang terdapat pada molekul, maka hanya 
akan terjadi satu absorpsi yang merupakan garis spektrum. Kenyataannya, 
spektrum UV-Vis yang merupakan korelasi antara absorbansi (sebagai 
ordinat) dan panjang gelombang (sebagai absis) bukan merupakan garis 
spektrum akan tetapi merupakan suatu pita spektrum. Terbentuknya pita 
spektrum UV-Vis tersebut disebabkan oleh terjadinya eksitasi elektronik 
lebih dari satu macam pada gugus molekul yang sangat kompleks. 
Terjadinya dua atau lebih pita spektrum UV-Vis diberikan oleh molekul 
dengan struktur yang lebih kompleks karena terjadi beberapa transisi 
sehingga mempunyai lebih dari satu panjang gelombang maksimal (Rohman, 
2007: 123).  
Panjang gelombang dimana terjadi eksitasi elektronik yang 
memberikan absorban maksimum disebut sebagai panjang gelombang 
maksimum (λmak s). Penentuan panjang gelombang maksimum yang pasti 
(tetap) dapat dipakai untuk identifikasi molekul yang bersifat karakteristik-
karakteristik sebagai data sekunder. Dengan demikian spektrum visibel dapat 
dipakai untuk tujuan analisis kualitatif (data sekunder) dan kuatitatif.  
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Molekul-molekul yang memerlukan lebih banyak energi untuk 
promosi elektron akan menyerap cahaya pada panjang gelombang yang lebih 
pendek. Molekul yang menyerap energi lebih sedikit akan menyerap cahaya 
pada panjang gelombang yang lebih panjang. Senyawa yang menyerap 
cahaya dalam daerah tampak memiliki elektron yang lebih mudah 
dipromosikan daripada senyawa yang menyerap cahaya pada panjang 
gelombang UV yang lebih pendek.  
Pemisahan tenaga yang paling tinggi diperoleh bila elektron-elektron 
dalam ikatan tereksitasi yang menimbulkan serapan dalam daerah dari 120-
200 nm. Daerah ini dikenal sebagai daerah Ultraviolet (UV) vakum dan 
relatif tidak banyak menimbulkan keterangan. Diatas 200 nm eksitasi 
elektron. Dari orbital-orbital p dan d, dan orbital π terutama sistem konjugasi 
π segera dapat diukur, dan spektra yang diperoleh memberikan banyak 
keterangan.  
Analisis kualitatif dengan metode spektrofotometri UV-Vis hanya 
dipakai untuk data sekunder atau data pendukung. Pada analisis kualitatif 
dengan metode spektrofotometri UV-Vis yang dapat ditentukan ada 2 yaitu :  
1. Pemeriksaan kemurnian spektrum UV-Vis.  
2. Penentuan panjang gelombang maximum.  
Pada penentuan panjang gelombang maksimum didasarkan atas 
perhitungan pergeseran panjang gelombang maximum karena adanya 
penambahan gugus pada sistem kromofor induk (Modul, 2007: 5-6). 
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Kuantitasnya energi yang diserap oleh suatu senyawa berbanding 
terbalik dengan panjang gelombang radiasi :  
Δ EM = hv / ( perλ ) 
Dimana :  
Δ E : Energi yang diabsorpsi  
h : tetapan planck (6,6.10
-27 
erg.det)  
v : Frekuensi (Hz)  
c : tetapan cahaya (3.10
10 
cm/s)  
λ: panjang gelombang (cm) (Fessenden, 1984: 436). 
Menurut Hukum Beer, yang hanya berlaku untuk cahaya 
monokromatis dan larutan yang sangat encer, serapan (A) dan konsentrasi (c) 
adalah :  
  =  	.     
 Dalam hukum Lambert-Beer, maka diperoleh bahwa serapan 
berbanding lurus dengan konsentrasi dan ketebalan lapisan:  
   =  	.  	.   
 Umumnya digunakan dua satuan c (konsentrasi zat yang menyerap) 
yang berlainan, yaitu gram per liter atau mol per  liter. Nilai tetapan (k) dalam 
hukum Lambert-Beer tergantung pada sistem konsentrasi mana yang 
digunakan. Bila c dalam gram perliter, tetapan disebut dengan absorptivitas 
(a) dan bila dalam mol per liter tetapan tersebut adalah absortivitas molar (Є). 
Jadi dalam sistem dikombinasikan, hukum Lambert-Beer dapat mempunyai 
dua bentuk:  
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    =  	.  	.  	
 
   				    			  = 	Є	. b	. C	
   
         (Rohman, 
2008: 125).  
 Hal–hal yang harus diperhatikan dalam analisis spektofotometri 
ultraviolet: 
a. Pemilihan panjang gelombang maksimum  
Panjang gelombang yang digunakan untuk analisis kuantitatif 
adalah panjang gelombang  dimana terjadi serapan  maksimum. Untuk 
memperoleh panjang gelombang  serapan  maksimum, dilakukan dengan 
membuat kurva hubungan antara absorbansi dengan panjang gelombang 
dari suatu larutan baku pada konsentrasi tertentu.  
b. Pembuatan Kurva Kalibrasi  
Dibuat seri larutan baku dari  zat yang akan dianalisis dengan 
berbagai konsentrasi. Masing –masing absorbansi larutan dengan 
berbagai konsentrasi diukur, kemudian dibuat kurva yang merupakan 
hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi. Bila hukum Lambert-
Beer terpenuhi maka kurva kalibrasi berupa garis lurus.  
c.  Pembacaan absorbansi sampel atau cuplikan  
Absorbansi yang terbaca pada spektrofotometer hendaknya antara 
0,2 sampai 0,8 atau 15 % sampai 70% jika dibaca sebagai transmitan. 
Anjuran ini berdasarkan anggapan bahwa pada kisaran nilai absorbansi 
tersebut kesalahan fotometrik yang terjadi adalah paling minimal 
(Rohman, 2008: 126). 
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F. Tinjauan dari segi Islam  
Islam merupakan agama yang sempurna dari segi universalnya, yang 
mengatur kehidupan manusia dalam setiap kondisinya. Memerintahkan 
dengan segala sesuatu yang bermanfaat dan melarang segala sesuatu yang 
menimbulkan bahaya, serta mensyariatkan adab terhadap diri sendiri dan 
orang lain (Muhammad, 2010: 426). Islam juga mengatur tentang makanan, 
sesuai firman Allah swt. dalam Q.S. al-A’raaf/ 7 : 31 
                             
         
Terjemahnya:  
“Hai anak Adam, pakailah pakaianmu yang indah di setiap 
(memasuki) mesjid, makan dan minumlah, dan janganlah berlebih-
lebihan. Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang-orang yang 
berlebih-lebihan”(Departemen Agama, 2005: 154 ). 
Dan makanlah makanan apa saja yang kamu sukai selama tidak 
memabukkan tidak juga menganggu kesehatan kamu dan janganlah berlebih-
lebihan dalam segala hal, baik dalam beribadah dengan menambah cara atau 
kadarnya demikian juga dalam makan dan minum atau apa saja, karena 
sesungguhnya Allah tidak menyukai yakni tidak melimpahkan rahmat dan 
ganjaran bagi orang berlebih-lebihan dalam hal apapun itu (Shihab, 2002: 
87). Diterangkan pula dalam Q.S. an-Nahl /16  : 114. 
                   
      
28 
 
 
 
Terjemahnya:  
“Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezki yang Telah diberikan 
Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu Hanya 
kepada-Nya saja menyembah”(Departemen Agama, 2005: 280  ). 
 Pilihlah wahai orang-orang beriman, jalan kesyukuran dan makanlah 
sebagian dari apa yang direzkikan, yakni dianugrahkan oleh Allah kepada 
kamu. Makanlah itu dalam keadaan halal lagi baik, lezat dan bergizi serta 
berdampak positif bagi kesehatan; dan syukurilah nikmat Allah agar kamu 
tidak ditimpa apa yang menimpa negeri-negeri terdahulu jika kamu hanya 
kepada-Nya saja menyembah (Shihab,2002: 757). Demikian juga pada Q.S. 
al-Baqarah/2: 168-169 
                         
                           
          
Terjemahnya :  
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah 
syaitan; Karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata 
bagimu. Sesungguhnya syaitan itu hanya menyuruh kamu berbuat 
jahat dan keji, dan mengatakan terhadap Allah apa yang tidak kamu 
ketahui” (Depertemen Agama, 2005: 25) 
Ajakan ayat tersebut ditujukan bukan hanya kepada orang-orang 
beriman tetapi untuk seluruh manusia. Hal ini menunjukkan bahwa bumi 
disiapkan Allah untuk seluruh manusia, mukmin atau kafir. Setiap upaya dari 
siapapun untuk memonopoli hasil-hasilnya, baik sebagai kelompok kecil 
maupun besar, keluarga, suku, bangsa, atau kawasan, dengan merugikan 
orang lain, itu bertentangan dengan ketentuan Allah (Shihab, 2002: 456). 
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 Penciptaan langit dan bumi dalam keadaan seperti tersedianya air, 
dan tumbuh berkembang dan berbuahnya pohon-pohon menunjukkan betapa 
Allah telah menciptakan alam raya demikian bersahabat dengan manusia 
sehingga menjadi kewajiban manusia menyambut persahabatan itu 
sebagaimana dikehendaki Allah swt. dengan menjadikan manusia khalifah di 
bumi (Shihab, 2002: 151-152). Seperti diterangkan dalam Q.S. al-Baqarah/2: 
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                           
                         
Terjemahnya:  
“Dialah yang menjadikan bumi sebagai hamparan bagimu dan langit 
sebagai atap, dan dia menurunkan air (hujan) dari langit, lalu dia 
menghasilkan dengan hujan itu segala buah-buahan sebagai rezki 
untukmu; Karena itu janganlah kamu mengadakan sekutu-sekutu bagi 
Allah[30], padahal kamu Mengetahui (Departemen Agama, 2005: 5). 
 Dijadikan bumi terhampar bukan berarti dia diciptakan demikian. 
Bumi diciptakan Allah bulat atau bulat telur, itu adalah hakikat ilmiah yang 
sulit di bantah. Lalu Dia menjadikan bulat itu terhampar bagi manusia, yakni 
kemanapun mereka melangkahkan kaki mereka akan melihat atau 
mendapatkannya terhampar. Itu dijadikan Allah agar manusia dapat meraih 
sebanyak mungkin dari dijadikannya bumi demikian (Shihab, 2002: 149) 
 Dia menghasilkan dengan hujan itu buah-buahan sebagai bagian 
rezeki untuk kamu. Sama dengan kata air, kata rezeki pun dalam ayat ini 
mengandung makna sebagian. Jika demikian, sumber rezeki bukan hanya 
buah-buahan yang tumbuh akibat hujan tapi masih banyak lainnya yang 
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terhampar dibumi (Shihab, 2002: 150). Seperti diterangkan pula dalam Q.S. 
al-Ra’d/ 13: 3 
                            
                           
Terjemahnya: 
“Dan Dia-lah Tuhan yang membentangkan bumi dan menjadikan 
gunung-gunung dan sungai-sungai padanya. dan menjadikan padanya 
semua buah-buahan berpasang-pasangan[765], Allah menutupkan 
malam kepada siang. Sesungguhnya pada yang demikian itu terdapat 
tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi kaum yang 
memikirkan”(Departemen Agama, 2005: 495). 
 Dan bukan hanya benda-benda langit yang Allah ciptakan dan atur 
peredarannya Dia yang membentangkan bumi, sebagaimana kamu lihat 
dengan pandagan mata. Dia menundukkannya hingga kamu dapat berjalan di 
seluruh persada bumi yang nyaman dan menjadikan gunung-gunung 
betapapun tingginya dan tertancap di bumi, dan menjadikan sungai-sungai 
mengalirkan air tawar padanya. Dan dari air tawar itu, dia menjadikan 
padanya yakni di Bumi itu semua buah-buahan dari berbagai macam dan 
jenis berpasang-pasangan dan beranak pinak. Ada yang putih dan ada yang 
merah. Ada yang manis dan ada yang masam. Allah menutupkan malam 
kepada siang sehingga antara lain mengakibat matangnya buah-buahan. 
Sesungguhnya pada yang demikian itu yakni semua yang disebut diatas 
terdapat ayat-ayat yakni tanda-tanda yang sangat jelas bagi keesahan dan 
kebesaran Allah, bagi kaum yang bersungguh-sungguh merenung dan 
memikirkannya (Shihab, 2002: 210). 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
A. Alat dan bahan yang digunakan 
1. Alat-alat 
Alat yang digunakan adalah  erlenmeyer (Pyrex),corong pisah (Pyrex), 
gelas ukur (Pyrex), neraca analitik (KERN ALJ 220-4 NM), pipet mikro 100-
1000 mikro (Socorex isba S.A), Spektrofotometri UV-Vis (GENESYS 10S 
UV-VIS), vial bening. 
2. Bahan-bahan 
Bahan yang digunakan adalah Bahan baku pembanding natrium 
benzoat, eter,  HCl 1 M, NaCl, NaOH 10 %, NH4OH, FeCl3 5%, etanol PA, 
aquades, kertas saring, sampel sirup markisa. 
B. Prosedur kerja 
1. Penyiapan Sampel 
Diambil sampel markisa dari tiga jenis sirup markisa secara acak. Masing-
masing sampel di ambil 10 ml dan disaring dengan kertas saring hingga 
terpisah filtrat dan residunya, diambil bagian filtrat lalu selanjutnya 
dilakukan ekstraksi. 
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2.  Penentuan Kadar 
a. Analisis Kualitatif  
UJi dengan FeCl3 
Sampel larutan sebanyak 50 gram dimasukkan ke dalam labu ukur 
250 ml tambah 10 ml NaOH 10% agar bersifat basa dan larutan NaCl 
jenuh (30 gram/ml dalam 100 ml air), tepatkan tanda kocok dan 
biarkan selama 2 jam, kemudian saring dengan kertas saring. 
Sebanyak 50 ml filtrat masukkan ke dalam corong pisah 250 ml, 
asamkan dengan HCl (1:3) berlebih, kemudian tambahkan 10-15 ml 
eter lalu kocok. Lapisan eter ditampung dalam labu Erlenmeyer 50 ml 
kemudian diuapkan di atas penangas air. Larutkan residu dengan 
pemanasan dan tambah beberapa pengujian NH4OH sampai basa, dan 
hilangkan kelebihan NH3 dengan penguapan, kemudian tambah 
beberapa pengujian FeCl3 5% netral. Apabila terbentuk endapan 
kecoklatan berarti positif mengandung benzoat. 
b. Analisis Kuantitatif  
Cara kerja:  
a. Ekstraksi.  
Sebanyak 2,0 ml sampel sirup markisa dimasukkan kedalam 
Erlenmeyer bertutup dan ditimbang beratnya, kemudian  
ditambahkan 3,0 ml HCl 1 M, lalu diekstraksi dengan 10 ml dietil 
eter dengan pengojog laboratorium selama 30 menit, diulangi 
prosedur ekstraksi sebanyak 2 kali dan ekstrak dikumpulkan dalam 
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cawan porselin. Kemudian ekstrak dietil eter diuapkan pada 
penangas suhu 35°C. Ekstrak sampel dimasukkan kedalam labu 
takar 10 ml dan dilarutkan dengan 10 ml etanol PA, Kemudian 
dibaca spektrum absorbansinya terhadap blanko pada panjang 
gelombang 288 nm. 
b.  Pembuatan kurva standar natrium benzoat. 
Sebanyak 1000,0 mg natrium benzoat dilarutkan dalam etanol PA 
sampai 100,0 ml. Dilakukan pengenceran pada kosentrasi 8000, 
6000, 4000, dan 2000 ppm. Dengan cara diambil sebanyak 2 ml 
dari larutan baku  dan diencerkan dengan 10 ml etanol PA untuk 
kosentrasi 2000 ppm, dan hal yang sama dilakukan seterusnya 
hingga konsentrasi 8000 ppm. 
c. Penentuan panjang gelombang maksimum.  
Diukur absorbansi masing-masing konsentrasi pada 
spektrofotometer Uv-Vis pada panjang gelombang 200-400 nm.   
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Pengamatan 
Tabel 1. Hasil pengukuran serapan Natrium Benzoat murni pada panjang  
             gelombang 288nm. 
No. Konsentrasi (ppm) Serapan (A) 
1. 2000 0,159 
 2. 4000 0,252 
3. 6000 0,362 
4. 8000 0,442 
5. 10000 0,532 
 
Gambar 1. Kurva baku Natrium Benzoat pada panjang gelombang 288  
nm. 
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Tabel 2. Hasil perhitungan kadar Natrium Benzoat pada sampel sirup  
         markisa secara Spektrofotometri UV-Vis. 
No. Sampel 
Berat 
sampel 
(gram) 
Absorban 
(A) 
Kadar 
Rata-rata 
(g/kg) 
1. 
A 
2,26 0,341 
4,68 
2,28 0,327 
2,32 0,341 
Jumlah rata-rata 2,286 0,336 
2. 
B 
2,17 0,697 
9,06 
2,35 0,622 
2,24 0,417 
Jumlah rata-rata 2,253 0,5786 
3. 
C 
2,25 0,472 
6,36 
2,24 0,493 
2,25 0,311 
Jumlah rata-rata 2,246 0,4253 
B. Pembahasan   
 Asam benzoat merupakan bahan pengawet yang luas penggunaannya 
dan sering digunakan pada bahan makanan. Karena kelarutan garamnya lebih 
besar maka biasa digunakan dalam bentuk garam natrium benzoat yang jika 
dicampurkan kedalam bahan makanan garam benzoat tersebut terurai menjadi 
bentuk efektifnya atau bentuk asam benzoat (Winarno, 1997: 23).  
 Benzen dalam struktur asam benzoat menyerap dengan kuat pada 184 
nm (ε = 47.000) dan pada 202 nm (ε = 7.000) dan mempunyai sederet pita 
absorbsi antara 230-270 nm. Panjang gelombang 260 nm sering dilaporkan 
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sebagai λmax untuk benzen, karena itulah posisi absorbsi terkuat pada panjang 
gelombang di atas 200 nm. (Fessenden, 1986: 441-442). Untuk itu pada 
penelitian ini digunakan metode analisis dengan spektrofotometri UV-Vis  
karena melihat adanya gugus ikatan rangkap dalam struktur natrium benzoat 
yang dapat dianalisis dengan spektrofotometer UV-Vis 
 Pada preparasi sampel, dilakukan penyaringan terlebih dahulu untuk 
menghilangkan serat-serat buah yang ada dalam sampel sehingga tidak 
mengganggu proses penyerapan radiasi pada saat pengukuran.  
 Penambahan pelarut HCl 1 M dilakukan agar dapat mempermudah 
perolehan senyawa asam benzoat yang lebih banyak pada sampel melalui 
proses hidrolisis. Dimana natrium yang ada dalam struktur natrium benzoat 
akan terlepas dan berikatan dengan klorida dari penambahan HCl dengan 
membentuk garam yang terlarut dalam air dan hidrogen akan berikatan 
dengan karboksilat dan benzen membentuk senyawa asam benzoat, dimana 
asam benzoat ini akan terekstraksi dengan penambahan eter. 
C2H5-CO2Na     +     HCl                    C6H5COOH    +     NaCl 
 Panjang gelombang yang akan digunakan dalam analisa sampel 
ditentukan berdasarkan dari absobansi maksimum yang dihasilkan dari salah 
satu konsentrasi yang digunakan dalam penentuan kurva baku, dimana 
konsentrasi natrium benzoat standar yang digunakan adalah  2000, 4000, 
6000, 8000 dan 10000 ppm dengan perolehan absorbansi maksimum berturut-
turut adalah 0,159, 0,252, 0,362, 0,442 dan 0,532.  
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 Absorbansi yang terbaca pada spektrofotometer hendaknya antara 0,2 
sampai 0,8 atau 15 % sampai 70%. Anjuran ini berdasarkan anggapan bahwa 
pada kisaran nilai absorbansi tersebut kesalahan fotometrik yang terjadi 
adalah paling minimal (Rohman, 2008: 126). 
 Berdasarkan dari pengukuran panjang gelombang natrium benzoat 
standar pada penelitian ini diperoleh serapan maksimum pada panjang 
gelombang 288 nm dan menghasilkan kurva baku dengan persamaan regresi 
y = 0,068 + 0,00005x.  
 Panjang gelombang UV ataupun tampak bergantung pada mudahnya 
pelepasan elektron, molekul yang memiliki lebih banyak energi untuk 
pelepasan elektron akan menyerap panjang gelombang yang lebih pendek, 
dan molekul yang memerlukan energi lebih sedikit akan menyerap pada 
panjang gelombang yang lebih panjang (Fessenden, 1986: 437). 
Pada struktur natrium benzoat terdapat ikatan rangkap terkonjugasi 
yang ketika ikatan rangkap terkonjugasi tersebut terdapat banyak dalam suatu 
molekul maka makin kecil energi yang diperlukan molekul tersebut untuk 
mencapai keadaan terseksitasi. Makin kecil energi yang diperlukan molekul 
tersebut untuk tereksitasi maka akan menyerap panjang gelombang yang lebih 
panjang. 
Dari persamaan regresi yang diperoleh dilakukan perhitungan 
konsentrasi pengawet natrium benzoat pada masing-masing sampel, sehingga 
pada penelitian ini diperoleh kadar natrium benzoat yang terkandung dalam 
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sampel A sebesar 4,68 g/kg, pada sampel B sebesar 9,06 g/kg dan sampel C 
sebesar 6,36 g/kg. Hasil ini menunjukkan bahwa ketiga sampel sirup markisa 
tersebut tidak memenuhi ketentuan batas penggunaan bahan tambahan 
makanan yang  tertera pada peraturan Mentri Kesehatan RI 
No.722/MEN.KES/PER/IX/88 yang menyatakan bahwa batas penggunaan 
natrium benzoat sebagai pengawet dalam sirup dan sari buah sebesar 1 g/kg. 
Pada penggunaan yang berlebihan, natrium benzoat dapat 
menyebabkan keram perut dan dalam penggunaan jangka waktu yang lama 
berpotensi menimbulkan penyakit kanker dan dapat merusak sistem saraf 
manusia (Winarno, 1974: 2).  
Maka ditinjau dari segi syariat keislaman, ketiga sirup markisa 
tersebut belum bisa dikatakan tayyib, walaupun dari segi zatnya termasuk 
makanan halal, namun kadar pengawet yang berlebihan memiliki dampak 
buruk bagi kesehatan baik secara langsung maupun dalam jangka panjang 
yang tidak dapat mendukung kesehatan, sesuai dengan Q.S. Tāha / 20 : 81  
                     
            
Terjemahnya : 
“Makanlah di antara rezeki yang baik yang Telah kami berikan 
kepadamu, dan janganlah melampaui batas padanya, yang 
menyebabkan kemurkaan-Ku menimpamu. dan barangsiapa ditimpa 
oleh kemurkaan-Ku, Maka Sesungguhnya binasalah ia” (Departemen 
Agama, 2005: 317).  
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Makanlah makanan apa saja yang kamu sukai selama tidak 
memabukkan tidak juga menganggu kesehatan kamu dan janganlah berlebih-
lebihan dalam segala hal, baik dalam beribadah dengan menambah cara atau 
kadarnya demikian juga dalam makan dan minum atau apa saja, karena 
sesungguhnya Allah tidak menyukai yakni tidak melimpahkan rahmat dan 
ganjaran bagi orang berlebih-lebihan dalam hal apapun itu (Shihab, 2002: 
87). 
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa: 
1. Kadar pengawet natrium benzoat yang terkandung dalam sirup markisa 
sampel A sebesar 4,68 g/kg, pada sampel B sebesar 9,06 g/kg dan sampel C 
sebesar 6,36 g/kg. 
2. Hasil ini menunjukkan bahwa ketiga sampel sirup markisa tersebut tidak 
memenuhi ketentuan batas penggunaan bahan tambahan makanan yang  
tertera pada Peraturan Menteri Kesehatan RI No.722/MEN.KES/PER/IX/88 
yang menyatakan bahwa batas penggunaan natrium benzoat sebagai pengawet 
dalam sirup dan sari buah sebesar 1 g/kg. 
 
B. Implikasi 
Sebaiknya masyarakat dan produsen lebih memperhatikan penggunaan 
bahan tambahan makanan untuk tidak melebihi dari batas yang telah ditetapkan 
Menteri Kesehatan. 
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LAMPIRAN 
LAMPIRAN 1 
a. Ekstraksi sampel 
                                    
 
 
                 Disaring dengan kertas saring 
 
 
 
 
             Diambil 2 ml, ditimbang beratnya 
             Ditambah HCl 1 M 3 ml, dihomogenkan 
             Ditambahkan eter 10 ml, di sheaker selama 30 menit 
 
 
 
 
       Diuapkan  
        
 
 
Gambar 1: Skema ekstraksi Natrium benzoat pada sampel 
 
b. Analisis sampel  
 
     
    Dilarutkan dengan etanol PA ad 10 ml 
    Dimasukkan kedalam kuvet 
 
               Analisis pada 288 nm 
 
 Gambar 2: Skema kerja Analisis ekstrak natrium benzoat dari sampel 
 
 
 
Sampel 
Filtrat 
Lapisan eter 
eter 
Lapisan HCl 
Ekstrak eter 
Ekstrak eter 
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c. Pengenceran larutan baku 
Natrium benzoat pro analis sebanyak 1 gram di larutkan dalam 
etanol PA 100 ml (stok 10000 ppm). Selanjutnya diencerkan hingga 
menjadi 2000,4000,6000, dan 8000 ppm. 
1. Konsentrasi 2000 dan 4000 ppm 
  
 
 
 
  
2. Konsentrasi 6000 dan 8000 ppm 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
Larutan baku Natrium 
benzoat Stok 10000 
2 ml 
10 ml (2000 ppm) 
4 ml 10 ml (4000 ppm) 
Larutan baku Natrium 
benzoat Stok 10000 
6 ml 
10 ml (6000 ppm) 
8 ml 10 ml (8000 ppm) 
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LAMPIRAN 2. Perhitungan-perhitungan 
Y= 0,068 + 0,00005x 
Dimana; Y: absorban 
    a: 0,068 
    b: 0,00005 
Sampel A: Absorban rata-rata : 0,334 
Volume sampel  : 2 ml 
Berat sampel rata-rata : 2,286 gram 
Y = a + bx 
0,334  = 0,068 + 0,00005x 
0,334 – 0,068 = 0,00005x 
0,226  = 0,00005x 
      X  = 5360 μg/ml 
Kadar rata-rata dalam 2 ml = 10720 μg 
Kadar dalam gram = 4689,4 μg/g 
     = 4,68 mg/g 
     = 4,68 g/kg 
Sampel B: Absorban rata-rata : 0,5786 
Volume sampel  : 2 ml 
Berat sampel rata-rata : 2,253 gram 
Y = a + bx 
0,5786  = 0,068 + 0,00005x 
0,5786 – 0,068 = 0,00005x 
0,5106  = 0,00005x 
      X  = 10212 μg/ml 
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Kadar rata-rata dalam 2 ml = 20424 μg 
Kadar dalam gram = 9065,2 μg/g 
     = 9,06 mg/g 
     = 9,06 g/kg 
Sampel C:  Absorban rata-rata : 0,4253 
Volume sampel  : 2 ml 
Berat sampel rata-rata : 2,2467 gram 
Y = a + bx 
0,4253  = 0,068 + 0,00005x 
0,4253 – 0,068 = 0,00005x 
0,3573  = 0,00005x 
      X  = 7146 μg/ml 
Kadar rata-rata dalam 2 ml = 14292 μg 
Kadar dalam gram = 6361,3 μg/g 
     = 6,36 mg/g 
     = 6,36 g/kg 
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LAMPIRAN 3:  
BAHAN TAMBAHAN YANG DIIZINKAN 
(PERATURAN MENTERI KESEHATAN RI NOMOR: 722/MEN.KES/PER/IX/88 TENTANG 
BAHAN TAMBAHAN MAKANAN) 
BAHAN PENGAWET 
NO 
NAMA BAHAN TAMBAHAN 
MAKANAN JENIS / BAHAN MAKANAN 
BATAS 
MAKSIMUM 
PENGGUNAAN BAHASA 
INDONESIA 
BAHASA 
INGGRIS 
1. Asam Benzoat Benzoic Acid 1. Kecap  
2. Minuman ringan 
3. Acar ketimun dalam 
botol 
 
 
 
 
 
4. Margarin 
 
 
 
 
 
5. Pekatan sari nanas 
 
 
 
 
 
 
600 mg/kg 
600 mg/kg 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan kalium 
dan natrium 
benzoat atau 
dengan kalium 
sorbat. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya 
atau dengan asam 
sorbat dan 
garamnya. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya 
atau dengan asam 
sorbat dan 
garamnya, serta 
senyawa sulfit, 
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6. Saus Tomat 
7. Makanan lain 
tetapi senyawa 
sulfit tidak lebih 
dari 500mg/kg 
1g/kg 
1g/kg 
2. Asam Propionat Propionic Acid 1. Sediaan keju olahan 
 
 
 
 
2. Roti 
3 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat dan 
garamnya. 
2g/kg 
3. Asam Sorbat Sorbic Acid Sediaan keju olahan 3 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya 
atau dengan asam 
propionat dan 
garamnya. 
4. Belerang 
Dioksida 
Sulfur Dioxide 1. Acar ketimun dalam 
botol 
2. Jem dan jelli; marmalad 
3. Pekatan sari buah;pasta 
tomat. 
4. Gula bubuk (untuk 
hiasan kue); dekstrosa 
bubuk 
5. Gula pasir 
6. Vinegar 
7. Sirop 
8. Bir; minuman ringan 
9. Anggur 
10. Sosis  
50 mg/kg 
 
100 mg/kg 
350 mg/kg 
 
20 mg/kg 
 
 
70 mg/kg 
70 mg/kg 
70 mg/kg 
70 mg/kg 
200 mg/kg 
450 mg/kg 
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11. Ekstrak kopi kering 
12. Gelatin 
13. Makanan lain 
150 mg/kg 
1 g/kg 
500 mg/kg 
5. Etil p-
Hidroksibenzoat 
Ethyl p-
Hydroxybenzoat 
Jem dan jelli 1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya 
atau dengan asam 
sorbat dan kalium 
sorbat. 
6. Kalium Benzoat Potassium 
Benzoat 
1. Acar ketimun dalam 
botol 
 
 
 
 
 
2. Keju 
 
 
 
 
 
3. Margarin 
 
 
 
 
 
4. Apricot yang 
dikeringkan 
 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
benzoat dan 
natrium benzoat, 
atau dengan 
kalium sorbat.  
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya 
atau dengan asam 
sorbat dan 
garamnya. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya 
atau dengan asam 
sorbat dan 
garamnya. 
500 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan garamnya  
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5. Jem dan jelli 
 
 
 
 
 
6. Marmalad 
 
 
 
7. Pekatan sari nanas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8. Sirop; sari tomat 
9. Anggur; anggur buah 
dan minuman beralkohol 
lain 
10. Makanan lainnya 
kecuali: 
a. Daging 
b. Ikan  
c. Unggas 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan kalium 
sorbat atau 
dengan garam 
benzoat.  
500 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
kalium sorbat . 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
benzoat atau 
dengan asam 
sorbat dan 
garamnya dan 
senyawa sulfit, 
tetapi senyawa 
sulfit tidak lebih 
dari 500 mg/kg. 
1g/kg 
200 mg/kg 
 
 
1g/kg 
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7. Kalium Bisulfit Potassium 
Bysulphite 
1. Potongan kentang 
goreng beku 
 
 
 
2. Udang beku 
 
 
 
 
 
 
 
3. Pekatan sari nanas 
50 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
senyawa sulfit 
lainnya. 
100mg/kg, bahan 
mentah; 30 
mg/kg produk 
yang telah 
dimasak, tunggal 
atau campuran 
dengan senyawa 
sulfit lainnya. 
500 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
senyawa sulfit, 
atau dengan asam 
benzoat, asam 
sorbat dan 
garamnya. 
8. Kalium 
Metabisulfit 
Potassium 
Metabisulphite 
1. Potongan kentang 
goreng beku. 
 
 
 
2. Udang Beku 
50 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
senyawa sulfit 
lainnya. 
100 mg/kg, bahan 
mentah 30 mg/kg 
produk yang telah 
dimasak, tunggal 
atau campuran 
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dengan senyawa 
sulfit lainnya. 
9. Kalium Nitrit Potassium 
Nitrite 
1. Daging Olahan; Daging 
awetan 
 
 
 
 
2. Kornet Kalengan 
125 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
natrium nitrit, 
dihitung sebagai 
natrium nitrit. 
50 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran 
natrium nitrit, 
dihitung sebagai 
natrium nitrit. 
10. Kalium 
Propionat 
Potassium 
Propionate 
Sediaan keju olahan 1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
propionat atau 
dengan asam 
sorbat dengan 
garamnya. 
11. Kalium Sorbat Potassium 
Sorbat 
1. Sediaan keju olahan 
 
 
 
 
 
 
2. Keju 
 
3 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat atau 
dengan asam 
propionat dengan 
garamnya. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
54 
 
 
 
3. Margarin 
 
 
 
 
 
 
4. Apricot yang 
dikeringkan 
 
 
5. Acar ketimun dalam 
botol 
 
 
 
 
6. Jem dan jelli 
 
 
 
 
 
7. Marmalad 
 
 
 
8. Pekatan sari nanas 
dengan asam 
sorbat. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat atau 
dengan asam 
benzoat dan 
garamnya. 
500 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
asam sorbat. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
benzoat, kalium 
benzoat dan 
natrium benzoat.  
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat atau 
dengan senyawa 
benzoat. 
500 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
asam sorbat 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
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dengan asam 
sorbat atau 
dengan asam 
benzoat dan 
garamnya dan 
senyawa sulfit 
tidak lebih dari 
500 mg/kg. 
12. Kalium Sulfit Potassium 
Sulphite 
Lihat kalium bisulfit Lihat kalium 
bisulfit 
13. Kalsium 
Benzoat 
Calcium 
Benzoate 
1. Pekatan sari nanas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Saus tomat; sirop; 
pekatan sari buah 
3. Anggur; anggur buah 
dan minuman beralkohol 
ain. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
benzoat atau 
dengan asam 
sorbat dan 
garamnya dan 
senyawa sulfit 
tetapi senyawa 
sulfit tidak lebh 
dari 500 mg/kg. 
1 g/kg 
 
200 mg/kg 
14. Kalsium 
Propionat 
Calcium 
Propionat 
Lihat asam propionat Lihat asam 
propionat 
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15. Kalsium Sorbat Calcium Sorbate 1. Margarin 
 
 
 
 
 
 
2. Pekatan sari nanas 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat atau 
dengan asam 
benzoat dan 
garamnya. 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat atau 
dengan asam 
benzoate dan 
garamnya dan 
senyawa sulfit, 
tetapi senyawa 
sulfit tidak lebih 
dari 500 mg/kg. 
16 Metil p-
Hidroksibenzoat 
Methyl p-
Hidroksilbenzoa
t 
1. Lihat etil p-
hidroksibenzoat 
2. Acar ketimun dalam 
botol: kecap 
3. Ekstrak kopi cair 
4. Pasta tomat; sari buah 
5. Makanan lainnya 
kecuali: 
a. Daging 
b. Ikan   
c. Unggas  
Lifat etil p-
hidroksibenzoat 
250 mg/kg 
 
450 mg/kg 
1 g/kg 
1 g/kg 
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17. Natium Benzoat Sodium Benzoat 1. Lihat kalium benzoat 
 
2. Jem dan jelli 
 
 
 
 
 
 
 
3. Kecap 
4. Minuman ringan 
5. Saus tomat 
6. Makanan lain 
Lihat kalium 
benzoate 
1 g/kg, tunggal 
atau campuran 
dengan asam 
sorbat dan garam 
kaliumnya atau 
dengan ester dari 
asam para 
hidroksilbenzoat 
600 mg/kg 
600 mg/kg 
1 g/kg 
1 g/kg 
18 Natrium Bisulfit Sodium 
Hydrogen 
Sulphite 
Lihat kalium bisulfit Lihat kalium 
bisulfit 
19. Natrium 
Metabisulfit 
Sodium 
Metabisulfit 
Lihat kalium metabisulfit Lihat kalium 
metabisulfit 
20. Natrium Nitrat Sodium Nitrate 1. Daging olahan; daging 
awetan 
 
 
 
2. Keju  
500 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
kalium nitrit 
50 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
kalium nitrit  
21. Natrium Nitrit Sodium Nitrite 1. Daging olahan; daging 
awetan 
 
125 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran engan 
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2. Kornet kalengan 
kalium nitrit 
50 mg/kg, 
tunggal atau 
campuran dengan 
kalium nitit. 
22. Natium 
Propionat 
Sodium 
Propionat 
Lihat asam propionat Lihat asam 
propionat 
23. Natrium Sulfit Sodium Sulfite Lihat kalium bisulfit Lihat kalium 
bisulfit 
24. Nisin  Nisin  Sediaan keju olahan 12,5 mg/kg 
25.  Propel p-
hidroksibenzoat 
Propyl p-
hidroksibenzoat 
Lihat metal p-hidroksibenzoat Lihat metal p-
hidroksibenzoat 
59 
 
 
 
LAMPIRAN 4. Dokumentasi Penelitian  
 
 
Gambar 2. Sampel sirup markisa 
 
 
Gambar 3. Penyaringan sampel 
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Gambar 4. Ekstraksi sampel dengan eter 
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